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Resumo

As perdas na producdo de laranja e outros produtos da horticultura podem
somar, até chegar no consumidor final, uma perda de 50% da producdo e
estas perdas sairdo do lucro que iria se obter com sua comercializacdo.
Pensando deste modo, faz-se necessdrio descobrir métodos e tecnologias
para diminuir estas perdas. Assim, foram realizados dois fipos de
processamentos minimos em laranjas umbigo (Citrus sinesis) a fim de descobrir
qual a variacdo nos teores de °Brix, pH, porcentagem de Acido Citrico/mL,
Perda de Massa e valor de Ratio. Foram utilizadas laranjas médias em cada
tipo de processamento minimo, sendo que um processamento foi realizado
padrdo colheita e outros dois métodos de processamento minimo. As frutas
foram descascadas e fatiadas, embaladas, pesadas e levadas a um
refrigerador. Apods sete dias foram pesadas e avaliadas. Pelo ratio, observa-se
que as frutas processadas logo apds colheita apresentaram os melhores teores
de Brix e pH na comparacdo com os teores das laranjas que foram
processadas (inteiras e em fatias). O processamento minimo de laranjas
inteiras obteve menos perdas de massa e maior teor de °Brix.

Palavras Chave: Armazenamento; Inteira; Fatias; Producdo.
1 INTRODUCAO
Na colheita e fransporte da laranja, sendo mecanizado ou manual,

sempre haverd perdas. Seja na colheita, transporte, embalagem ou

processamento, até chegar ao consumidor final, ocorre uma soma de perdas.
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Estas perdas, no final das contas, terdo um custo que recai sobre o lucro que
seria obtido com o determinado produto.

Assim, visando diminuir referidas perdas, passam a ser pesquisadas e sao
criadas novas tfecnologias e métodos. Desde um modo mais seleto de colher
o fruto ou até mesmo um que logo se processe a fruta e subtraia o seu suco.

Uma forma de descobrir qual a melhor forma de disponibilizar o produto
para a consumidor com menos perda possivel € através de andlises de tipos
de processamento. A laranja por ser um fruto do tipo ndo climatérico,
apresenta perdas na sua colheita por ser um produto que j& deve chegar
maduro na mesa do consumidor final. Deste modo, seu tempo entre a colheita
e o consumidor final é curto, se ndo manejado de forma correta ou com um
processamento extra para que ndo perca qualidades.

De forma geral, Gustavasson et al. (2011) complementa que no setor
hortifr0ti, as perdas podem somar um total que 50%, criaondo problemas
ambientais pelo lixo gerado e também pelo lucro ndo obtido através destas
perdas.

Para BRACKMANN et al., 2008, podendo a fruta ser comercializada
inteira (com casca), a laranja pode ser armazenada em sistemas com
controle de temperatura e umidade relativa (UR), fatores que irdo aumentar
o tempo de conservacdo. E, segundo Singh e Reddy (2006), a referida fruta
pode ser armazenada a temperatura ambiente, porém, dependendo da
temperatura e umidade relativa do local poderd perder qualidade,
aumentando sua taxa respiratéria, perdendo liquidos para o meio, e
consequentemente desidratando, fatores que a levam o produto a entrarem
decomposicdo mais rapidamente.

Outro método eficiente é a embalagem na qual o fruto estd
armazenado, podendo ser em caixas de papeldo, caixotes de madeirq,
isopor, sacolas pldasticas, balcdo de exposicdo em supermercados ou feiras,
ou por meio de tecnologias de envoltérios, no qual a fruta recebe e permite
que crie uma camada ao seu redor. Estd camada ajudard a manter o fruto
protegido de patdégenos, diminui a taxa respiratéria do fruto aumentando sua
durabilidade, e também serve de "embalagem” (CHITARRA e CHITARRA, 2005).
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2 DESENVOLVIMENTO

Para determinar qual processamento € eficiente, foi escolhida uma fruta
que passou por analises para definir Brix, pH, e acidez titulavel e avaliar o ratio,
objetivando, assim, escolher qual processamento &€ mais eficiente.

A fruta escolhida foi a Laranja de Umbigo (Citrus sinensis), Familia
Rutaceae, também conhecida em outros estados de Laranja Bahia. Foram
avaliados frés tipos de processamento, e m cada um deles, foram avaliados
os teores de Brix, pH, acidez tituldvel (Acido Cifrico) e perda de massa (%).
Sendo que um processamento foi avaliado logo apds colheita e os dois
restantes foram processados e pesados, e apds sete dias de refrigeracdo
foram novamente avaliados.

O primeiro método foram utilizados os frutos processados no padrdo
colheita, em que foram descascadas frés laranjas de tamanho médio,
espremidos seus sucos e efetuado a leitura do teor de graus Brix utilizando um
Refratdbmetro Analdgico e adicionando-o uma gota e observando o valor de
14,8 na escala (Grdafico 01). No pH, foi utilizado um ped&gametro de bancada,
onde foi colocado parte do suco em um béquer e submerso o eletrodo no
suco e obtido valor de pH de 2,3 (Grdfico 02). Para a titulagcdo em &cido
citrico, foi separado 10 mL do suco e adicionado 90 mL de dgua destilada e
adicionada 5 gotas de fenolftaleina e titulado, onde foi obtido % de Acido
Citrico/mL de 19,97% (Grafico 03).

No segundo método de processamento, foram separadas trés laranjas
de tamanho médio, descascadas e embaladas inteiras em uma bandeja de
isopor e enroladas com pldstico fime. O produto foi pesado e obtido valor de
690 gramas, e levado a um refrigerador, no qual se manteve temperatura de
0,9 °C por sete dias. Passados os sete dias, foi pesado novamente e obtido o
valor o peso de 684 g, ou seja, uma perda de conteudo de 0,86% (Grdafico 04).
Foi espremido seu suco e efetuado o teor de graus Brix utilizando um
Refratdmetro Analdgico e adicionando-o uma gota e observando o valor de
14 na escala (Grafico 01). No pH, foi utilizado pe&gametro de bancada, onde

foi colocado parte do suco em um béquer e submerso o eletrodo no suco e
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obtido valor de pH de 1,94 (Grdfico 02). Para a titulagcdo em dcido citrico, foi
separado 10 mL do suco e adicionado 90 mL de dgua destilada e adicionada
5 gotas de fenolftaleina e titulado, onde foi obtido % de Acido Citrico/mL de
17,02% (Grafico 03).

No ferceiro método de processamento, foram separadas trés laranjas
de tamanho médio, descascadas e embaladas em fatias, colocadas em uma
bandeja de isopor e enroladas com plastico filme. Foi pesado e obtido valor
de 589,4 gramas, e submetido a refrigeracdo, na qual se manteve
temperatura de 4 a 7 C° por sete dias. Passados os sete dias, foi pesado
novamente e obtido o valor o peso de 583,3 g, ou seja, uma perda de
conteudo de 1,03% (Grdfico 04). A seguir, foi utilizado o mesmo procedimento
efetuado na andlise do segundo método, porém foram obtidos os seguintes
resultados: Teor °Brix de 13,9 na escala (Grdfico 01); No pH, obtido valor de pH
de 1,94 (Grdfico 02); Para a fitulacdo em dcido citrico, foi obfida a

porcentagem de Acido Citrico/mL de 17,02% (Grdafico 03).

3 CONCLUSAO

Apods andlise dos dados obtidos, e pelo ratio, observa-se que as frutas
processadas logo apds colheita, apresentaram os melhores teores de Brix e pH
quando comparadas as das laranjas que foram processadas (inteiras e em
fatias) e submetidas a refrigeracdo.

No entanto, nas frutas processadas inteiras e em fatias e levadas para o
refrigerador, ndo se obteve valores diferentes para pH e para a ftitulacdo,
porém, houve maior perda de massa e de teor de °Brix nas laranjas que foram

fatiadas.
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Grdfico 01- Sdlidos SolUveis Totais (°Brix) em laranja minimamente processado 7 dias apds a
aplicacdo dos processamentos (cortes). SGo José do Cedro - SC, 2021
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Grdéfico 02- Porcentagem de pH em laranja minimamente processado 7 dias apds a
aplicacdo dos processamentos (cortes). Sdo José do Cedro - SC, 2021
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Grdfico 03- Acidez tituldvel (expressa em % de dcido citrico/mL) em laranja minimamente
processado 7 dias apds a aplicacdo dos processamentos (cortes). Sdo José do Cedro - SC,
2021
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Grdfico 04- Perda de massa em laranja minimamente processado 7 dias apds a aplicacdo
dos processamentos (cortes). SGo José do Cedro - SC, 2021
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Fonte: O autor (2021)

Grdéfico 05- Relacdo entre os Sdlidos SolUveis Totais e Acidez Tituldvel (ratio) em laranja
minimamente processado 7 dias apds a aplicacdo dos processamentos (cortes). SGo José do
Cedro - SC, 2021
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